2۲ 61616۵ ۲0۵0 ۲۱۳2۵27 
ال حلهعومع] 


که نا زاوگز :05 :۲۱۵۵۵۵۵۵6 


۵۰ 1656270۱ 
323-7 .0 ,2024 0۳6 [- ۷۲2۲ و2 ۱۷0۰ 20 ,]۲۷۵ 


ص ای رم 0مم0 ۳۵ )هه مدای ۵ ای 1 عم مهز۳۵۲۵۲] 
0 20 ۸۱218246 مصفصهمم ها هن ۱۲۱۱ صمل)مصتماصصم 


کزه‌ماتهطع۱ه] صههزه ۷ م۸ رکطصدتصحصطم مک رختنطمصهول به رتسمطمه ۳0 ۰ ۳ سمم‌جوو وک .8 


40 ممزعمطعز۲ ۵۶ ولجمد۲ رعصتوجعع۳:۵ 9621000 ۵۶ اممصاهمونا بماهتتهه0 ۲,۵0 قصه 990۲ع]۳۳۵ ماهله0وفظ ,۳۳۵]6950۲ -5 200 2 ,1 
۰ ,1۳21 ,00187) ,1۵5012۲6۵5 1تتع۱ مه وعمممزمگ مهتم گم وانوه۲نصنا و00 رقعمصمزهک اهمصط1۲0 ۴۱0۲۷ 

(1۲.ع0.2هع هام مرصح‌حاقطی :تم عمط نتم عصت‌ممم‌وم‌تومن) -۶) 

6 مدزتع۱۷ ۶ه اتونه نا تفه مدنگ روممتموم لهتمدا ممتته۷ ۵۶ نامع روعزهمطعزط ۵۶ اصمصصانهمع1 رتموعع]۳۶۵ ]صعاوتوعظ -3 
عمجم در 4ص ومتیمطعز۴ ۵ ولامعد۲ رعملدومع0:ظ 6624000 ۵۶ )موز رماهج0 .روط قمع رتطهطوصهممطک روم مامصطمع۰1 20 
و بصهع:00 رععمیطام وم لهتمدا مه وممصمزمک امتانه‌ته۸ ۵۶ اتمه تلا 00۳22 ,وععصماه5 

نصا ,عاتتاعص طمهه‌ععک متانمهنمم فص متصماتم بامجمی وتلمدم) مه وعمامزطامطادظ ۵۶ اصممانهمهنز رتمووع]۵:ظ اصهایز5ع۸ -+4 
صح رصد‌زنه0 ۸2۵ ۷۷۵۵۲ بهتصصنا ,تجهب نون 


۶ فلا 6 ۲0 ۲۱۵۲۲ 
جهلزژه۷ ع مک مطفتهکتممصطقط یه بتتصعصع؟. ویظ بتتتامطاممتتوظ بط رتتاممرصه‌مامطه 
, ۱ ق ی 03 :0 12-2[ 
حم 0ممن0متن آموعنظ تاه ۵ متنتها مطا عم متمرحصا ,(2024) مه ماتمفقاتصطوعاه][ 3 :۸۰600)60 
زا ۳09۹ نت ۵( صرح مامصتعله ,صحجههم‌مهیهه از ممتاهصتطاصومی ما تاه 3و2 ممزا0 مااهازجب۸ 
261(۰ که عتاع‌د۴ از صعتوتعظ ط1) .323-337 ,(20)02 ,ام ول 6860۲61 76610710108 07۵ 
68 2 [099://001.0182/10.22067/1510) 


(0) 5 3 


(1-۱0 0۵ 

۵ ع6 3 ده 2860 عقاناموم و۷ مصمععه فقظ رلممقهعو «الهتهعموه فامتالمتم )هع-۱۵۵20۷-۱۵ ۵۶ ممتام‌صصافجمت 
مه ممصمدع2(۵ 202001۷76 عتعطا ما مبال ماصامامعععه «اطونط مه فامنالميم 9۵2060 مه 2406۲60ظ .وهع۷ ععقطا عصتنتال 
6۵ عنام وصقعط صاً مامتا0۴0 9621000 عقلنام۵0 اومصه فطا ۵۶ مهم مه ۵0۲668 مرحصتیطی مه مرحصتیطاه عاقع) مامتها 
2 012۷ صهه الوصا مان اه مصتمامعن ۵۶ مصمتامعحماص مط 1 .عتنه) 20 میاه لمصمتاتاه مها منامتصنا تتقط ۵0 
مومت لهمممتامصن؟ م10 مت فصمتامحماص1 ملتتهه۲۲۵۲۵۵-۵0۵1۷۹۵۵0 .10008 0۲068۵9960 0۴ ععنتامناتاد مطا ما قامد لهعتاته 
هصتاهع21 ابامطازه المع تیه 60ووععم۲م قه طمناو رقاصعتعتعصا صتقجظ مطا عم فصتمامعم مقطا «للفتهعمده 10005 1 
05 ۲0۵00 0۶ طملامنجص0؟ عط ما ومیهی برطام‌هایق ۵۶ فعتاتهم۵ع0 عصتااهع ۶ م5 1 .1000 عظ) ۵۶ ۲12۷0۶۲ لمصتوتده معط 
آحتیها رلهء‌نصهطمصه مط وکنلمجدر م6 0مصتصصقرم موه 27۵ فلزماامع00 ۶ ۵۶ ۷2۲06 ۷۷۱۵6 ۲۵ .عط۱7مع «اعصلف2ع1۳07 ور 
۵ ماهونع 21 200 رحفطام رمقصهم‌م هه 0۶ ممتاه‌تان و2 ربتعم دنا ما .عامنالمن ممصتنطی ۵۶ فمتاتهو۳۵ه لمممتام‌صن؟ 200 
اجموععن عط ص .عاعن0مص تیه گم ومااطتتاه زتمعصوی م4صع لهم‌تمههمعزووطا فص ۷۵معمرصص ما ۳۵۵0۲640 مق 
محطاصی: مجح مفقصتعاه رمصهعمههه ۵۶ ومممامهم۵ج امهعگنل ۳ جمتاحصزماصصرمی دموا 4ج 0عمنا0 منم ق2 تصصتتتاه 
0ج 020۵۲۵0 ما تقاتصنه معنها هم اه قامع‌عبه متتداه ومبتل منم 4ص مدای 0م20ععه مهانصته ما تهلتن ص فصصناع 
۰ 62060 


۱۷۲۵۲0۵۲2۱5 200 5 

0 ۷۷۵۲۶ فامععه مد روماد ۵2 مص ما .عاماا ریق تعل اند رم لمتهممص ۳۷2۵ تاه روماه افت مط ظ[ 
امن 0ص (ومعنمه مه ممتاعهع بئلقه محمتهاه ممتامم) هط ممتافمتمطاهم ما نتسه 0مصتهاهام طم 
5 26 1۵0۲ ۷۷۵۵ م۲ 0۳۵۵2۲60 116 .فصصتاع صقطاصی: 4صه متفصتعله رصقصهع‌مههه ۶ ( 266 220 1.5 رد ,0.5) فعهه]ط2۵۲06 
0ص ,ق۷۱۵۱ )عت0۲0۵0 رتعله/ ماطالووهعمجهع) له2م1ووطظ .عصتلامصظ ماه ۵۵2060 مج 0عمعتهه صفطا فصح عبامط 1 10۲ ۹0 
۷۵۵ 08 0۵01۵۵64 ۷۷۵۲۵ فلورلقصه رتمقصعد مضه رعتنها رعمام ,رم هه مق رععتاوتمصه) ل2عتصفطه ر(رععق‌اصتنطه 
(عصصیع صفطامی: مه رمتقطتواه بصفمه‌عهتهه ۵۶ مممدامممتوم امممملن ممتصتهاجمع) قامععناه منطو ۵۶ فقامرصهه 
۰(ماه0ومصام زاو مصه 216و ص 0عوعمحصصمند مرحصتنطی 2060ع۲عه قصه 200760ه) مامرصصهه اماجمع مه مز صمفتتوم‌مومع 


۵ 20 165115 
۸ 60۳0021190۴ صاً فمصباع عصتصته‌اومن فعام‌حصهة ۵ مد 0عقهع0ع0 مفم‌اصتیطه ۵۶ )صیامصصح فط رفاتاوعع مط) صم ۳860 


مصمصصصم و02 میا 0مپناماتتاوتل فتاه فععععه صممرن صه و1 فتط1. .(ق)۲مطاننه 1 02023 
م01ه)2020 رعصتتقطه قفا فاتصهن فنص ر(4:0 ۳۲۷ 0) ععوممعنا لفصمتافصهاص 4.0 ومتااماتتا 
0 6011 200۳001۳۵46 21۷6 ۷۵۷۲ 25 عط10 وق رق10۳ ۵۲ مصتاتلمصظ مج مد ممتامنال ۲0۵۲0 لمح صمتاناماتتاوتل 37 
۰ 086 2۵0 (۲)8مصبيه لفصنعتره عطا 
8 3 [۱09://001.0۲8/10.22067/115107 
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۵ 1 ۲۵۲ 0۶ مامح 10۱9۷۵۲ 2 0۱60و عافصتعاه فصه مفطکصقد مصتصتداومی فاعوعبه مدای 0.09 > ۵) آمجمع معط 
0 وان مبتاه۷ 0۳ ۵۶ اصیامصصه )فمطعنط م1 0.05(۰ > ۵) صقصعممههه ممتصتمامجم فعام‌صهه ما 20 آمجمع مطا ط۳ 
مصتیطه م1 پم ۵۶ فاصامجصع )و109۵ معط 0ع7مدو متقصعله 2۵ 2 2۳00 1.5 عصتصتهاوم مامرحصهه عط 4صه ,عام‌حصهه [0عنجمی فط 
تما عطا ۳۱۵0۷۵۵ براتمووده عصتلامظ تمتجس گه فاصحمحصع ]ومطونط مط) 2)60تاعصمصصعل مفصعله ۶۵ 2 مصتصتداجمه فاعععاظ 
5 همع 1و مه مرم۷ میم[ ,(0.05 < ۵ امقجمع عمط طه وععصمععلن اصهه‌تصعژه ماو عمط ی فعامرصهه 
قامعا متا رو0ن0 < م) ۷۱۵۱0 ]0۲۵006 0۶۴ فصرها صا میا عصتصتهاومن فامععتاه مشاه مصع موم مطا مععا۵ه 
6 ۲6۹۵6۵0۷۵۱۷۰ ,ووعص)طمهنه ۵۶ فاصمصصه 10۳۷۵۹۲ صرح )وعطونط معط 60«مطد امعلجمی فطع فصه صفطاصقد ۶۵ 2 مصتصتدنوهع 
کاصامصح ]1۵۷۷۵۵ ۲۳6 :1مج۵ع عط) لمح متقصتعله 2۵ 2 عمتصتداومی فامععظ مصصیداه مد 0عبعوهان مدمه گه مببله۷ ]ومطاعنط 
> 0) 62112266021 ۵ 2 200 1 ,عاحصتهاه ۵ 0.5 ,صفطاص: 2۵ 2 عصتصتهادمه فامموباه مه ما 0عتعوهاه ۵۲۵ ممتفعط2 ۵0۶ 
بلاعحطه ,مافها ۶ه دمااطاتتاه اتمعصمو معط 0۶ وع0۲ع۹ )ومطعنط مطا ۵0مطو صقمههم‌هههه 16۵ مصتمتد‌اومی ومام‌صهگ ,(0.05 

0.05(۰ < 0) 608001 مطا عم مصصهه که رععصهام00ع2 0۷۵۲۵1 20 متتطره] 


90 
600160 126 عصتلنامص1 فتمامصه‌نهم تون مطا عمتامعه ب«لامه‌نمعنه هه ما ص۲۵ یو فصمت 2001 ۲۱۱۷۲۵۵۵11010 
مامعوظ مهد عصتمنل0۲0 اقا مهو 16 رمعممتمط 1 .عاموعتاه مدای 0ممنا۲۵0ن ۵ ناه 20 معه)اصتنطه رمتتله7 2۳۴ 
امتاجمی مها ما ومتاوتمامهتقطه مقصعو مصه رلهعتصعط رلهتوررطم )ومتدعص مطا 60مدو صقمهه‌عههه 2۵ 1 فصتصتداوهع 
۰ ۵۲۵20608 هه 02000760 ۵۶ 210000201۷76 وچ ۵0ونا وه هه مامرصصقه فنطا 240 رنه 0ع0هععه فصه ۲60ع2) 


فتورلقصه تمفصوه بصصتات راعععناظ مصتتطه رتیه 2060عرظ :۵۲۱۷۵۲۵۵ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
نا زاو //:5 


جلد ۰۲۰ شماره ۲. خرداد-تیر ۱۴۰۳ ص. ۳۲۲۳-۳۳۷ 


بهبود بافت ناگت میگوی تولیدی از سوریمی ماهی در ترکیب با کاراژینان. آلژینات و زانتان 


بهاره شعبان پور 5۱63 پرستو پورعاشوری"- انیسه جمشیدی"- کاوه رحمانی‌فرح *- اکبر وجدان طالشمیکائیل" 
تاریخ دریافت: م۱ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۲/۰۸/۲۱ 


چکیده 

در تحقیق حاضر از سوریمی قوام‌یافته در ترکیب با درصدهای مختلف کاراژینان» آلژینات و زانتان به‌منظور شبیه‌سازی میگو سوخاری و تولید ناگت میگو با 
بافتی مشابه میگو سوخاری استفاده شد. ناگت‌های میگو از ترکیب سوریمی حاصل از ماهی کپور نقره‌ای در ترکیب با افزودنی‌ها و درصدهای مختلف (۰۰/۵ ۱ ۱/۵ 
و ۲) کاراژینان» آلژینات و زانتان تهیه شدند و پس از قوام‌یابی در دمای ۳۵6 تحت فرایند سوخاری شدن قرار گرفتند. آزمایشات فیزیکی» شیمیایی» رنگ‌سنجی و 
حسی بر تیمارهای تولیدی در مقایسه با تیمار شاهد (میگو سوخاری) انجام گرفت. براساس نتایج حاصل, مقدار چروکیدگی در کلیه‌ی تیمارها در مقایسه با شاهد 
کاهش یافت (۰/۰۵ > ه). تیمارهای حاوی زانتان و آلژینات مقدار چربی کمتری را نسبت به تیمار شاهد و تیمارهای حاوی کاراژینان نشان دادند (۰/۰۵ > ج) 
بالاترین مقدار 0۳1 در تیمار شاهد و بالاترین مقدار ظرفیت نگپداری آب در تیمار حاوی ۲ درصد آلژینات مشاهده شد. بالاترین مقادیر شاخص‌های بافت‌سنجی 
شامل سختی» فنریت و چسبندگی به‌ترتیب در تیمارهای شاهد» تیمارهای حاوی کاراژینان و تیمارهای حاوی آلژینات مشاهده شدند (۰/۰۵ > 0). تیمار حاوی ۱ 
درصد کاراژینان بالاترین مقادیر شاخص‌های حسی طعم بو, بافت و پذیرش کلی را دریافت کرد ولی در مقایسه با نمونه شاهد اختلاف معنی‌داری را نشان نداد. 


واژه‌های کلیدی: آنالیز حسی» سوریمی» صمغ» میگو سوخاری» ناگت میگو 


مقدمه است. این منابع می‌توانند در تولید فراورده‌های با ارزش افزوده مورد 

افزایش تقاضای مصرف کنندگان نسبت به محصولات آماده یکی استفاده قرار گیرند (2022 ,./۵ 6 20ه۳1). تکنولوژی شناخته شده 
از روندهای رو به افزایش در مصرف غذاهای دریایی, است. یکی از در جهت استفاده از ماهیان و تولید فرآورده‌های با ارزش افزوده. تولید 
راه‌حل‌های استراتژیک در افزایش در دسترس بودن این محصولات مینس و سوریمی ماهی است که بعنوان فراورده‌های حد واسط برای 
طبق عادت‌های امروز افراد جامعه» وجود غذاهای آماده مصرف است تولید محصولات با ارزش افزوده و آماده مصرف مانند سوسیس ماهی, 
(2022 :2020 :2013 ,۵/۰ 61 تنباه‌دامه‌تیا۳0). در میان غذاهای آماده کیک و کلوچه ماهی, ناگت و فراورده‌های شبیه‌سازی شده مورد استفاده 
مضیرظ: گوشت‌ساطی بدعتوان سیم غتی از پروفین با کانلیت هض قرار می‌گیرند (2022 ,.۸1 6۶ ۷102010121601). از میان ماهیان سفید 
یشاقن مولزنکی بالا که قاق ات وتتاستفا مها یی و گوشت. ماهیان پرورشی مانند کپور نقره‌ای ( 1002/:/:617:6/://25 
اسیدهای چرب مفید را در دسترس قرار دهد. جایگاه خاصی پیدا کرده 0/0 را می‌توان نام برد که بسیار ارزان‌تر از ماهیان دریایی بوده 


۸ ۲ و ۵- استاد دانشیار و فارغ‌التحصیل کارشناسی ارشد گروه فرآوری محصولات شیلاتی» دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان» گرگان» ایران 
(##- نویسنده مسئول: 6210.20.16 ۵) تمصع افو :لتفصط) 
۲- استادیر گروه شیلات. دانشکده منابع طبیعی دریا دانشگاه علوم و فنون دریایی خرمشهر و فارغ التحصیل دکتری گروه فرآوری محصولات شیلاتی, دانشگاه علوم کشاورزی و 
منابع طبیعی گرگان» گرگان» ایران 
۴- استادیار پژوهشکده تحقیقات دریاچه ارومیه. دانشگاه ارومیه» ارومیه» ایران 
58 1009://001.0۲2/10.22067/11517[.2023.69 
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و از نظر اقتصادی استفاده از آن‌ها به‌عنوان ماده اولیه مقرون به صرفه 
می‌باشد (2021 ,.۵1 61 ن]). 

پس از ماهی در غذاهای دریایی» نرمتنانی مانند لابستره میگو و 
خرچنگ به‌دلیل طعم منحصر به‌فرد و ویژگی‌های پخت مناسب 
بالاترین میزان صید را درند. ویژگی‌هایی مانند طعم ملایم (قاقد بوی 
تند ماهی)» راحتی آماده‌سازی, رنگ سفید و کیفیت پایدار باعث ترجیح 
میگو نسبت به سایر غذاهای دریایی شده است. میگو یکی از غذاهای 
اصلی دریایی است که در نقاط مختلفی از جهان استفاده می‌شود 
(2020 بابهاهژجعظ ک >0122). اگرچه تقاضای بالایی برای مصرف 
میگو وجود دارد اما ه‌دلیل صید بی‌رویه. در دسترس بودن آن» دچار 
کاهش شده است. در این زمینه. غذاهای دریایی شبیه‌سازی شده به 
عنوان محصولات شبیه‌سازی شده با توجه به قیمت پایین آن محبوبیت 
زیادی یافته‌اند. محصولات شبیه‌سازی شده از منابع پروتئینی ماهی با 


شده لوکس با قیمت بالا طراحی می‌شود ( :2011 ,۲101161 ی طنا٩‏ 
2 .۵ 6 صحصصه]۳). 

نگ مکو: رای لا یه یک ورین از 
سوریمی همراه با دیگر ترکیبات مناسب برای تعدیل بافت و اصلاح مزه 
تولید می‌شود. اين فراورده آماده مصرف دارای طعم» بافت و ظاهری 
شبیه میگوی حقیقی بوده که از طریق استخراج پروتتین‌های میوفیبریل» 
حل کردن آن‌ها در نمک. افزودن نشاسته و طعم دهنده» اعمال حرارت 
قوام‌یابی» قالب‌گیری و پخت نهایی تولید می‌گردد. مهم‌ترین خاصیت 
سوریمی توانیی تشکیل ژل است. ژل حالت واسطه‌ای بین جامد و مایع 
است که در ساختمان آن رشته‌های پروتئینی از طریق ارتباط متقاطع» 
یک شبکه پیوسته ایجاد می‌کنند (2011 ,۲۲01167 »6 0). تولید ژل 
از پروتئین ماهی مهم‌ترین مرحله تشکیل بافت مناسب برای تولید 
بسیاری از غذاهای دریایی است. خواص کاربردی» بخصوص استحکام 
ژل و ظرفیت نگهداری آب توسط شرایط فیزیکی مانند غلظت پروتئین» 
قدرت یونی» دما و دوره حرارت‌دهی تحت تأثیر قرار می‌گیرد ( 0۳6 
1 , .۵ /6). تشکیل شبکه ژلی ناشی از حرارت که به شدت تحت 
تأثیر دما و زمان حرارت‌دهی می‌باشد» روی خواص بافتی پروتئین‌های 
غذایی و رنگ ژل سوریمی اثر دارد. 

ترکیباتی که به بافت سوریمی افزوده می‌شوند باید اثر مثبتی در 
ویژگی‌های یافتی و رطوبتی محصول داشته باشند. در تحقیقی اثر 
افزودن فیبرهای خوراکی گندم و جودوسر را بر کیفیت و جلوگیری از 
تغییر شکل فرآورده تقلیدی میگو تولیدی از سوریمی ماهی فیتوفاگ 
مورد بررسی قرار دادند. این محققان نشان دادند افزودن ۶ درصد فیبر 
جودوسر در مقایسه با فیبر گندم بر خواص بافتی و تغییر شکل ناشی از 
سرخ شدن ناگت میگوی شبیه‌سازی شده اثر مطلوبی داشت ( ۳16۷0271 


1,6 /6). از عمده‌ترین ترکیبات دیگری که در محصولات ارزش 
افزوده استفاده می‌شوند هیدرو کلوئیدهایی هستند که از طریق 
برهمکنش با پروتئین‌های میوفیبریل و اثر بر شبکه‌ی ژلی سوریمی» 
باعث حفظ ظرفیت نگهداری آب و کمک به بهبود کیفیت ژل سوریمی 
می‌شوند (2018 ,.ه 6 0567-۳10۲65). کاراژینان پلی‌ساکاریدی 
است که از یک نوع جلبک (اطد 0:070/5)) استخراج می‌شود و 
به جهت اثرات تقبیت‌کنندگی و ساختار منحصر به فردی که دارده 
همانند جانشین‌های چربی به‌طور گسترده‌ای در صنایع غذایی مورد 
استفاده قرار می‌گیرد. از کاراژینان به میزان ۰/۱ تا ۰/۵ درصد در 
فرمولاسیون فراورده‌های شبیه‌سازی شده بر پایه سوریمی استفاده 
می‌شود (2013 ,./۵ ۵۶ محط). آلژینات هیدرو کلوئیدی به رنگ سفید 
تا قهوه‌ای مایل به زرد است که از جلبک‌های دریایی قهوه‌ای بدست 
می‌آید و به‌عنوان یک افزودنی در غذاهای دریایی حاصل از سوریمی 
استفاده می‌شود. آلژینات دارای خواصی مانند قوام‌بخشیی پایدارکنندگی» 
تعلیق» تولید ژل و تثبیت امولسیون بوده و جهت اهداف مختلف در 
غذاهاء مواد دارویی و سایر محصولات صنعتی مورد استفاده قرار می‌گیرد 
(2019 ,.۵1 ۶» لاسما در بررسی آثر استفاده از آلژینات بر 
خصوصیات بافتی ژل سوریمی مشخص شد که افزودن آلژینات سبب 
افزایش توانایی نگهداری آب و سختی ژل می‌شود اما از چسبندگی ژل 
می‌کاهد (2013 ,./۸ 6 5ا21)). صمع زانتان پلی‌ساکارید خارج سلولی 
است که توسط انواعی از باکتری زانتوموناس متعلق به خانواده 
6 تولید می‌شود. زانتان علی‌رغم وزن مولکولی 
زیاد به سادگی در آب سرد و گرم حل می‌شود و حتی در مقادیر کم» 
محلول بسیار غلیظی ایجاد می‌کند. تغییرات 21 اثر چندانی بر 
ویسکوزیته ایجاد شده توسط زانتان ندارده در نتیجه می‌توان از آن در 
بسیاری از سیستم‌های غذایی استفاده کرد ( ,.اه 6۶ تناهمصدع۳]2 
2 از اين رو براساس نتایج تحقیقات دیگر محققان. صمغ‌های 
کاراژینان. آلژینات و زانتان به‌دلیل ویژگی‌های عملگری مناسب با هدف 
تولید ناگت میگوء با بافتی مشابه میگو سوخاری با استفاده از سوریمی 
قوام‌یافته در ترکیب با درصدهای مختلف صمغ‌هاء مورد استفاده قرار 
گرفتند. در این راستاء پس از تولید ناگت‌های میگوی شبیه‌سازی شده و 
انجام آزمایشات مربوطه. بهترین نوع هیدروکلوئید و موّثرترین درصد 
آن در ترکیب با سوریمی ماهی کپور نقره‌ای جهت تولید ناگت میگو 
انتخاب می‌گردد. 


مواد و روش‌ها 
مواد مصرفی 

جهت تولید تیمارهای مختلف میگو سوخاری» میگوی تازه از مزرعه 
پرورش میگو و ماهی کپور نقره‌ای تازه از بازار ماهی فروشان خریداری 


شعبان پور و همکاران. بهبود بافت ناگت میگوی تولیدی از سوریمی ماهی در ترکیب با کاراژبنان. آلژبنات و زانتان ۳۲۷ 


شده و با یخ‌پوشی مناسب به آزمایشگاه فرآوری دانشگاه علوم کشاورزی 
و منابع طبیعی گرگان منتقل شدند. آرد گندم» آرد گلوتن» نشاسته 
بکینگ‌پودر و نمک از بازار محلی تهیه شدند. آرد سوخاری از شرکت 
شیرین پارت ایرانیان خریداری شد. مواد شیمیایی با درجه آزمایشگاهی 
از شر کت سیگما ( رححعن0 ,اهاعتد(1) تهیه شدند. 


تهیه سوریمی 

از ماهی‌های کپور نقره‌ای پس از شستشو سرزنی و تخلیه امعاء و 
احشاء فیله تهیه شده و پس از جداسازی گوشت‌های تیره و شستشوی 
فیله‌های عاهی: پوست و انسخواش قیلههاین. عاصل, خوسظ دیسکا 
استخوان گیر جداسازی شد. از مینس ماهی حاصل پس از سه مرحله 
شستشو با آب سرد سوریمی تولید گردید. به‌منظور تهیه سوریمی 
گذشت. چرخ. شده اطی. مه سیکل. ۱۰ دقیقهای. فستتنو. هند 
(2007 ,.۵1 ۵1 عباموحدطهط6). برای محاسبه دقیق میزان آب مورد 
نیز برای شستشو از دو ظرف استفاده شد. ظرف فلزی کوچک‌تر, حاوی 
گوشت چرخ شده و آب ۴ درجه سانتی‌گراد به نسبت یک به سه درون 
ظرف بزرگ‌تر حاوی مخلوط آب و یخ با دمای ۲ تا ۳ درجه سانتی‌گراد 
قرار گرفت. گوشت چرخ شده و آب به آرامی به مدت ۱۰ دقيقه مخلوط 
شدند سپس مخلوط حاصل با استفاده از پارچه تنظیف دو لایه آبگیری 
شد. مرحله دوم و سوم شستشو نیز مانند مرحله اول تکرار شد با این 
تفاوت که در مرحله‌ی سوم جهت آبگیری بهتر از آب نمک ۰/۳ درصد 
استفاده شد. سوریمی حاصل در زیپ‌کیپ بسته‌بندی شد و تا روز تولید 
ناکت میگو در فریزر ۲۰- درچه سانتیگراد نگهداری شد. 


تولید میگوی سوخاری و ناکت میگو 

از میگوها برای تولید میگوی کامل سوخاری شده استفاده شد. 
میگوها پس از پاکسازی در محلول نمکی حاوی ۱/۵ گرم در لیتر نمک 
و تری‌پلی‌فسفات با دمای ۴ درجه سانتی‌گراد به مدت ۳۰ دقیقه 
و پوئش‌دهی با آرد سوخاری قرار گرفتند. فرمول لعاب مورد استفاده 
شامل ۸۸ درصد آرد گندم. ۳۰ درصد نشاستهء ۷۰ درصد گلوتن» ۲ 
درصد بیکینگ پودر و ۳ درصد نمک بود که با نسبت یک مواد خشک 
و یک و نیم آب (۱۰ درجه سانتی‌گراد) مخلوط شد ( > ننطعصصه[ 
.)٩۱۵020۳۲0۱۷۲( 4‏ 

جهت تولید ناگت میگوه سوریمی ماهی کپور نقرهای با تریباتی 
ادویه‌جات (فلفل قرمز ۰/۱ درصد و جوز هندی ۰/۱ درصد)» پودر 
میگوی لیوفلیزه (۱ درصد) و صمغ‌های کاراژینان. آلژینات و زانتان با 


نسبت‌های مختلف ۰۰/۵ ۱ ۱/۵ و ۲ درصد ترکیب گردید. خمیر حاصل 
در قالب‌های فلزی مستطیل شکل در اندازه ۱۳۵۱/۵ قالب‌گیری شد 
و در دمای 6" ۳۵ به مدت ۱ ساعت جهت قوام‌یابی قرار داده شد. پس 
از طی زمان قوامیبی» خمیر حاصل با استفاده از قلب میگویی شکلء 
قالب‌گیری شد و قطعات حاصل مانند تیمار شاهد تحت مراحل 
پوشش‌دهی و سوخاری کردن فرار گرفتند. 

پس از کامل شدن پوسته سوخاری» میگوهای سوخاری و ناگت‌های 
میگوی تولیدی با استفاده از روغن گیاهی آفتابگردان (مخصوص سرخ 
کردن. اویلا-ایران) به‌مدت ۲۰ ثانیه در سرخ‌کن ( 1۷0۷116 
2 جدعت10) تحت دمای ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد به‌صورت 
مقدماتی به روش سرخ‌کردن عمیق سرخ شده و پس از خنک شدن در 
دمای محیط تکرارهای هر تیمار جداگانه درون بسته‌های زیپ کیپ 
بسته‌بندی شده و در فریزر 7۲۰ درجه سانتی‌گراد منجمد گردیدند. 

به‌منظور انجام آزمایشات فیزیکی» بافت‌سنجی» رنگ‌سنجی و 
حسی, از تیمارهای مختلف به‌طور تصادفی نمونه‌برداری انجام شده و 
پس از انجمادزدایی در دمای محیط آزمایشات مربوطه در سه تکرار بر 
روی آن‌ها صورت گرفت. برای آنالیز حسی» میگوهای سوخاری در 
روغن آفتابگردان به‌مدت ۳ دقیقه در سرخ‌کن ( 10۱6۵0 «عصنل۱20 
2 سرخ شدند. 


اندازه‌گیری مقادیر رطوبت و چربی 

مقدار رطوبت نمونه‌ها براساس اختلاف وزن اولیه (بر حسب وزن 
خشک) و وزن ثانویه پس از خشک کردن در آون ( ۷/۲-0:0067 
۷ ,7200) با دمای ۱۰۵ درجه سانتی‌گراد پس از ۲۴ ساعت. 
محاسبه شد. از دستگاه سوکسله (حصقحصصعهت ,السمطتع) برای 
اندازه‌گیری مقدار چربی نمونه‌ها استفاده شد. استخراج چربی با استفاده 
از پترولیوم اتر و طی ۲/۵ ساعت انحام شد (2000 ,۸)0۸). 


اندازه‌گیری 0۳۲ 

مقدار ۵ گرم از نمونه‌های سرخ شده در ۱۰ میلی‌لیتر آب مقطر 
هموژنیزه شد و مقدار 0۳1 نمونه‌ها با استفاده از ۳1متر ( م۱۷ 
3 ۳۵061 اندازه‌گیری شد. 


مقدار ۵ گرم نمونه (۷۷1) درون کاغذ فیلتر پیچیده شده و داخل 
لوله فالکون (۵۰ میلی‌لیتری) قرار داده شد. پس از سانتریفیوژ 
(«صحصصهن) یک 5810 مهنگتطصی تم0صومم۳) در دور ام ۱۰۰۰۰ 
طی ۱۵ دقیقه» وزن انویه نمونه‌ها (]۷۷) اندازه‌گیری شد و مقدار 


۳۲۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ابران. جلد ۰۲۰ شماره ۲. خرداد-تیر ۱۴۰۳ 


رطوبت تحت فشار بر اساس معادله (۱) محاسبه شد ( 6 ۲5۵0762 
0 ,.01): 


)0 0 1 ات 
۷۷ 


) - (96) آب قابل بیان 
اندازه‌گیری بازده محصول و مقدار چروکیدگی 

برای محاسبه‌ی بازده محصول, نمونه‌های سرخ شده مقدماتی 
توزین شده و وزن اولیه (۸) آن‌ها یادداشت شد. پس از فرآیند سرخ 
کردن نهایی. نمونه‌ها مجدد (ظ) توزین شدند و براساس معادله (۲) 
مقدار بازده محصول محاسبه شد: 

0( 0 (-) > (96) بزده محصول 

قطر (1) و ضخامت (7) هر نمونه قبل از سرخ کردن (۸) و پس 
از فرایند سرخ کردن نهایی (8) اندازه‌گیری شد و میزان چروکیدگی 
طبق معادله (۲) محاسبه شد (2014 ,تتاهحصدامطه عک نهتطعجهل): 


(08-۸)+(12-7۸) ۳ 
و و 0 
ر«حبو ( (70) چرو کیدگی 


9 0 ( 
رنگ‌سنجی 

از دستگاه ۷10020م۲ ( ,500 مصمآعصظ راولش 
,۸۳۱۵5۹۳0۷0۲۷) برای اندازه‌گیری پارامترهای رنگ‌سنجی استفاده 
شد. متفیر ما برای بیان شاخص روشنایی از ۰ (بعد سیاهی) تا ۱۰۰ 
(بعد سفیدی» شاخص *ه برای بیان بعد قرمزی-سبزی (*۵+ 
نشان‌دهنده قرمزتر و *۵- نشان‌دهنده سبزتر) و شاخص *0 برای بیان 
بعد زرد-آبی (*9+ نشان‌دهنده زردتر و *9- نشان‌دهنده آبی‌تر) می‌باشد 
(2022 ,۵۱ ۵ مصنلا). 


بافت‌سنجی 

بافت‌سنجی نمونه‌ها با استفاده از دستگاه 2217267 م16 
(15610 001:) 4500 1,7۳۸ انجام شد. جهت این آزمایش نمونه‌ها 
توسط پروب چاقوبی شکل (1۸7) یک بار با سرعت ۱ میلی‌متر بر ثانیه 
۲ خن مود با راترهای که ضیق وه ام هگن ی 
شکل, فنریت و سختی بودند (2013 ,.۵1 ۶۶ ۳1002 


آنالیز حسی 
و پذیرش کلی ناگت‌های میگو تولیدی, به‌مدت ۳ دقیقه در سرخ‌کن 
تحت دمای ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد در روغن آفتابگردان سرخ شدند و 


1- 1,020 11 
2- 11188261 6۵ 


توسط ۱۵ نفر از دانشجویان دانشگاه کشاورزی و منابع طبیعی گرگان 
(رده سنی ۲۵ تا ۲۰ سال) مورد ارزیابی قرار گرفتند. با استفاده از آزمون 
هدونیک ٩‏ مرتبه‌ای» ارزیابان به شاخص‌های حسی براساس جداول 
ارزیابی» از یک تا نه امتیاز دادند (بی‌نهایت بد: ۸ بی‌نهایت عالی: *) 
(2022 ,۵۱۰ ۵۲ ممنل). 


آنالیز آماری 

جهت مقایسه تیمارها با تیمار شاهد. از آنالیز یک‌طرفه ( ۷/25 086 
۸ با کمک نر‌افزار 3۳55 استفاده شد و مقایسه میانگین 
داده‌ها با استفاده از آزمون چند دامنه‌ای دانکن در سطح احتمال ۰/۰۵- 
۰ انجام گرفت. برای آنالیز داده‌های حسی از آزمون‌های ناپارامتری 
کروسکال‌والیس (برای مقایسه چند گروه) و من‌ویتنی (برای مقایسه دو 
گروه با یکدیگر) استفاده گردید. نتایج داده‌ها با ۳ تکرار بصورت 
مرانکیه ند زاف مار زان فده اس 


رطوبت و چربی 

شکل ۱ مقادیر رطوبت و چربی تیمارهای مختلف ناگت میگو و 
شاهد (میگو سوخاری) را نشان می‌دهد. تیمار شاهد اختلاف معنی‌داری 
با سایر تیمارها نشان نداد (۰/۰۵ < 4 تیمار حاوی ۱/۵ درصد زانتان 
بالاترین مقدار رطوبت را در مقایسه با سایر تیمارها نشان داد (۰/۰۵ > 
0 افزايش درصد هیدروکلوئیدها اختلاف معنی‌داری در مقادیر رطوبت 
تیمارهای حاوی آلژینات و زانتان نشان نداده در حالی‌که مقدار رطوبت 
در تیمارهای حاوی کاراژینان با افزایش مقدار درصد هیدروکلوئید 
فزایش ممنی‌داری یافت (۰/۰۵ > 4۵ احتمالاً شبکه‌ی ژلی تشکیل 
شده ناشی از برهم کنش صمخ کاراژینان و دمای انعقاد با به دام انداختن 
مولکول‌های آب مانع از خروج رطوبت بیشتر در طی سرخ کردن 
می‌گردد که منجر به حفظ رطویت بالاتر لی فرآیند شد. زانگ و 
همکاران (2016 ,اه ۶ 2۵2) نیز گزارش دادند که افزودن 
کاراژینان و کنجاک باعث بهبود بافت و ویژگی‌های ساختاری ژل 
ی 

براساس شکل ۱ نتایج مقادیر چربی نشان داد که اختلاف 
معنی‌داری میان تیمار شاهد و تیمارهای حاوی درصدهای مختلف 
کاراژینان مشاهده نشد (۰/۰۵ < م4 در حالی‌که. تیمارهای حاوی 
درصدهای مختلف آلژینات و زانتان مقدار چربی کمتری را در مقایسه 
با تیمار شاهد نشان دادند (۰/۰۵ > ع). علت کاهش چربی در تیمارهای 
حاوی آلژینات و زانتان نسبت به تیمارهای حاوی کاراژینان, می‌تواند به 


اصعصصععهم15 120ظ -3 


شعبان پور و همکاران. بهبود بافت ناگت میگوی تولیدی از سوریمی ماهی در ترکیب با کاراژبنان. آلژینات و زانتان ۳۲۹ 


نحوه‌ی قرارگیری هیدروکلوئیدها در ارتباط با شبکه‌ی ژلی تشکیل شده 
مربوط باشد بطوری که باعث حفظ و استحکام شبکه ژلی طی فرآیند 
سرخ کردن می‌شود و در نهایت جذب روغن را طی زمان سرخ کردن 
کاهش می‌دهد. نتایج حاصله با نتایج حق‌شناس و همکاران 
(2015 ,.۵1 ۵ دعصع‌طادطاع۲12) که اثر افزودن صمغ‌ها را بر ناگت میگو 
بررسی کرده بودند. همخوانی داشت. به‌نظر می‌رسد در تحقیق حاضر 
نیز» کاربرد صمخ‌های آلژینات و زانتان ارتباط مستحکم‌تری را با شبکه‌ی 
ژلی سوریمی تشکیل دادند. به‌طوری‌که مانع خروج رطوبت و جذب 


جربی ۴۵۱ * رطوبت ۱1۵1609۲۴ ۴ 
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روغن بیشتر طی فرآیند سرخ کردن شدند. همانطور که نتایج نشان 
می‌دهد ارتباط مستقیمی میان افزایش رطوبت و کاهش چربی در 
تیمارهای حاوی زانتان مشاهده شد. نتایج اين قسمت مشابه با نتایج 
گیبیس و همکاران (2015 ,.21 2 005) و چن و همکاران ( «ع) 
8 ,4 /6) بود که به‌ترتیب با مطالعه بر روی کلوچه ماهی سرخ 
شده و ناگت ماهی گزارش کردند ارتباط معکوسی میان کاهش رطوبت 
و افزایش چربی میان تیمارها در طی فرآیند سرخ کردن عمیق وجود 
دارد. 
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تیمارها 1۳۵۸۱۳۵۷۵۸5 9 گ 
شکل ۱- مقادیر رطوبت و چربی در تیمار شاهد (میگو سوخاری) و تیمارهای ناگت میگوی حاصل از سوریمی در ترکیب با درصدهای مختلف 
کارازینان. آلزینات و زانتان 
را ۱ ۱۰9 ( ( 
حمطاصری: 0ص 6امصتعاه همه عه ری ۵ مممدامهو امن ۱ ممتاحصتماصم 
داده‌ها به‌صورت میانگین سه تکرار * انحراف معیار بیان شده‌اند. حروف مختلف (2-0) در نموداره نشان دهنده اختلاف معنی‌دار بین تیمارها می‌باشد (0>0.05). 
ععمصع من اصهمزلتصونه ملدعنصا رمعه) متمتاع1 کصمم]گزنا بومتاهزع 0عم‌صهاه ‏ دماه‌نا۲۵۵ معط ۵۶ مهجته2۲7 مط وه 60وومرورم عت2 ملق 6[ 
0.05(۰>م) کاصمطاهم؟ا ممع ۵7 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۲۰. شماره ۲. خرداد-تیر ۱۴۰۳ 


رطوبت تحت فشار. 011 چروکیدگی و بازده محصول 

به‌نظر می‌رسد به‌دلیل تازگی مواد اولیه مورد استفاده (میگو و 
سوریمی) در تهیه ناگت‌های میگوی تولیدی» 0۲1 تیمارهای تولیدی 
معنی‌داری نشان داد (۰/۰۵ > ه) (جدول ۱. تیمار شاهد بالاترین و 
تیمار حاوی آلژینات ۱/۵ و ۲ درصد کمترین مقدار 0۳3 را نشان دادند. 
با افزایش مقدار کاراژینان و آلژینات» 3 روند کاهشی و با افزایش 
مقدار زانتان» 0۳1 روند افزایشی نشان داد. دیمیرسی و همکاران 
(2014 .اه 6 تتنصجعدآ) گزارش کردند که با افزودن صمع‌های 
سرخ کردن افزایش یافت که مطابق با نتایج حاصل از افزودن صمغخ‌های 
کاراژینان و آلژینات به ناگت میگو در تحقیق حاضر بود. تغییرات 211 
بر خواص بافت پیوندی و ماهیت پروتتین‌های میوفیبریل موّثر بوده و 
درنتیجه تغییر میزان 0۳1 موجب تغییر آب‌گریزی و تغییر خواص 
کاربردی پروتئین‌ها می‌گردد (2011 ,.01 ۵1 125). 

میان میزان جذب روغن, از دست رفتن رطوبت و ایجاد چروکیدگی 
میان میزان چروکیدگی و مقدار افت رطوبت محصول ارتباط مستقیمی 
موجود است (2014 ,تتامحد۳20٩‏ تک تلتطمصتعل). تشکیل و انبوهش 
شبکه ژلی از یک طرف و دناتوره شدن پروتقین‌ها از طرف دیگر نیز بر 
مقدار چرو کیدگی محصول موّثر می‌باشند (2009 ,20۷60 آ). بالاترین 
میزان چروکیدگی در تیمار شاهد مشاهده شد (۰/۰۵ > ه)ء هر چند که 
با توجه به نتایج رطوبت و چربی انتظار می‌رفت صمغ کاراژینان نسبت 
به صمغ‌های آلژینات و زانتان» اثر کمتری بر مقدار چروکیدگی داشته 
شبکه‌ی ژلی تشکیل شده. اثر مناسبی بر ممانعت از خروج رطوبت طی 
فرایند سرخ کردن نهایی و کاهش چروکیدگی نسبت به تیمار شاهد 
شدند. به‌طور کلی» به‌دلیل شبکه‌ی ژلی نسبتاً مستحکمی که طی فرآیند 
خرد کردن پروتئین‌ها در نمک و فرآیند قوام‌یابی تشکیل شده بود 
مولکول‌های آب تبخیر شده طی فرایند سرخ کردن قادر به خروج از 
شبکه‌ی ژلی نبوده و مانع از ایجاد چروکیدگی در تیمارهای تولیدی 
شدند. 


بازده محصول یکی از شاخص‌های مهم محصولات لعاب‌دهی و 
سوخاری شده است که با مقدار وزن نهایی محصول ارتباط مستقیمی 
دارد و برای مصرف کنندگان و تولیدکنندگان از نظر اقتصادی حائز 
اهمیت است (2008 ,.۵ 6 1«25). نتایج بازده محصول نشان داد که 
تیمارهای ناگت میگو تولیدی در مقایسه با تیمار شاهد اختلاف 
معنی‌داری نشان ندادند (۰/۰۵ < ع). براساس نتایج حاصل, به‌نظر 
می‌رسد عملکرد هیدرو کلوئیدهای استفاده شده و درصدهای مختلف 
آن‌هاء در مقدار بازده محصول یکسان بوده است. از آنجا که اختلاف 
معنی‌داری در مقادیر رطوبت تیمار شاهد و تیمارهای حاوی صمغ 
مشاهده نشده بود (به استثناء تیمار حاوی ۱/۵ درصد زانتان نتایج 
حاصل از بازده را علاوه بر اثر مقادیر رطوبت» می‌توان به اثر پوسته 
سوخاری نیز نسبت داد. پوسته سوخاری به‌عنوان یک عایق مناسب در 
مقابل از دست رفتن رطوبت و کاهش وزن محصول عمل می‌کند که 
می‌تواند به‌دلیل ژلاتینه شدن نشاسته‌ی موجود در آرد سوخاری باشد 
(2017 ,.۵1 ۵ 2۷«>). در نتیحه مقادیر بازده محصول, اختلاف 
معنی‌داری میان تیمار شاهد و سایر تیمارها نشان نداد. 

رطوبت تحت فشار نسبت معکوسی با ظرفیت نگهداری آب دارد. 
همانطور که در جدول ۱ مشاهده می‌شود. مقدار رطوبت تحت فشار 
اختلاف معنی‌داری میان تیمار شاهد در مقایسه با سایر تیمارها نشان 
نداد (۰/۰۵ < ط). تنها تیمار ناگت میگو حاوی ۲ درصد آلژینات رطوبت 
تحت فشار کمتر» یا به بیان دیگر ظرفیت نگهداری آب بالاتری را نسبت 
به شاهد نشان داد (۰/۰۵ > ). در مطالعه حاضر به استثناء تیمار حاوی 
۲ درصد آلژینات» در سایر تیمارها ارتباط مستقیمی میان بازده محصول 
و ظرفیت نگهداری آب مشاهده شد همانطور که داس و همکاران 
(2008 ,.۸1 27 1«25) بیان نمودند میزان بازده محصول ارتباط مستقیمی 
با ظرفیت نگهداری آب دارد. به‌نظر می‌رسد بازده محصول در تیمارهای 
حاصل چندان متأثر از هیدروکلوئیدهای افزوده شده به بافت سوریمی 
نبوده است و همانطور که در بحث مقادیر بازده بیان شد» پوسته سوخاری 
نیز در ممانعت از خروج رطوبت موّثر بوده که در نهایت بر ظرفیت 
نگهداری آب اثر گذاشته و سبب ایجاد عدم تغییر معنی‌دار در مقادیر آن 
شده است. داس و همکاران (2008 ,.4 2 25) با مطالعه اثر خمیر 
سویا و گرانول سویا بر کیفیت ناگت گوشت بیان نمودند که میزان بازده 
در تیمارهای آزمایشی» مشابه يا بالاتر از یمار شاهد بود که دلیل آن را 
ظرفیت نگهداری آب بالای گوشت طی فرآیند پخت اعلام کردند که 
با نتایج مطالعه حاضر مشابهت داشت. 
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جدول ۱- مقادیر رطوبت تحت فشار» 4011 چروکید گی و بازده محصول در تیمار شاهد (میگو سوخاری) و تیمارهای ناگت میگوی حاصل از سوریمی 
در ترکیب با درصدهای مختلف کاراژینان» آلژینات و زانتان 
ای 0ص رمرحتیهای 060همه مضه ممماهها) امتصی ۵ ۱۱۵0 )ماهر مره ممهاص هه رام ره وممصن 0 معبا ۲۷ -1 م1201 
حصصاصی: 20 مافصاعاه مصحصهعه هه ۵ ممممامم وه امعم از حرمتاهصتطاصی سا نمسای رم 0مصنهاصاه عام۵ع۳۳0 


بازده محصول چروکیدگی ۳۹ رطوبت تحت فشار درصدهای هیدرو کلوئید تیمار 
(6۰) ۷16۱0 ۳۲۵0۷۲۲ (6۵) 26هعاصزتط (۵) ۷۵۸۵۲ ۳۵۲۵۵5 ممهاصهوس فتملام0۳۵ ۱۲ اصمحصاهع۳] 
٩۴ (1* 1-1-0۳ ۱-1,‏ +70 - مضه 
اهاصم) 
00۳ *- 6۰1۴ 602-1901 05 
٩6۰,025 0 (۲ 92-0 2‏ 1 کاراژینان 
901-1 زر (۱۱۳۱۳۰۱ 2-30010-(,+۰>" 92-1-41 15 صحصهعع‌مسه) 
9310-2246۳ 1.13091 6.079.01 ۳۱۳-۳ 2 
0۳۴ ,93 0۳0۳/۳۵ ,+2۰" ۳۱۳۰۳۱ 05 
93021432 ۳( 6۰02401 6032521 1 آلژینات 
2-0-7 ۱0۳۱۳۰۱۲۳ (۹2-2001(,+*62۰) ۳۱۳۹ 15 مدونعاد۸ 
91 ۳ - ۳-201( 62۰2 طو ممد40 2 
9311435 0۳ 603-701۳ ۳0۳۳/۵ 05 
0 92 ۳( 00 6.0232 1 زانتان 
نو 92.017 ال ۱0۳۱۳۰ ۹-001( +62۰" ]۳۱۳۹ 15 ودره 
92.019 5۳- 602-790۳ 7.03131 2 


داده‌ها به‌صورت میانگین سه تکرار * انحراف معیار بیان شده‌اند. حروف مختلف (2-0) در هر ردیف و ستون نشان دهنده اختلاف معنی‌دار بین تیمارها می‌باشد (00.05). 
0ص متام ضرع ۲0۱۷ حع2ع ط رعسع) فتمااع1 کمممز1 ,صمتاها 0۵ 0م‌صهاو + وماهع‌تامم۲ معتطا ۵۶ مهمته27 مطا مه ۵۲۵9860 276 0212 م1 
060.05(۰) عاحعصطاجعا حهع07ع من )صهم‌تللصوزو 


رنگ‌سنجی 

یکی از مهم‌ترین پارامترهایی که بر میزان بازارپسندی محصولات 
لعاب‌دهی و سوخاری شده موّثر است» رنگ نهایی این محصولات 
می‌باشد. طی فرآیند سرخ‌کردن محصولات لعاب‌دهی و سوخاری شده 
واکنش‌های شیمیایی مختلفی از قبیل دناتوره شدن پروتئین‌هاء ژلاتینه 
شدن نشاسته و واکنش قهوه‌ای شدن لعاب و پوشش آرد سوخاری رخ 
می‌دهد که کلیه این واکنش‌هاء باعث ایجاد تغییرات پیچیده در رنگ 
می‌گردند (2011 ,۸1 ۵ 125). براساس نتایج ارائه شده در شکل ۰۲ 
کلیه‌ی شاخص‌های رنگ‌سنجی روشنایی, قرمزی و زردی در تیمارهای 
مختلف نسبت به تیمار شاهد اختلاف معنی‌داری را نشان دادند (۰/۰۵ 
> 0). بالاترین مقدار شاخص روشنایی در تیمار حاوی ۲ درصد زانتان 
و گرم ار مق یمان ما اف دای رسای ار 
روشنایی بالاتری را در مقایسه با تیمار شاهد نشان دادند. به نظر می‌رسد 
روشنایی پوسته متأثر از رنگ روشن ناگت‌های میگو (سوریمی) نیز بود 
که در مقایسه با رنگ صورتی تیمار شاهد (میگو» پوسته ناگت‌های 
میگو روی زمینه‌ای با رنگ روشن‌تر قرار گرفتند. که با توجه به دانه‌بندی 
پوشش سوخاری» رنگ زمینه‌ی تیمارها تا حدودی توسط دستگاه 
رنگ‌سنج تشخیص داده شده و منجر به افزایش روشنایی رنگ کل 
ناگت‌ها نسبت به تیمار شاهد شد. هر دو تیمارهای شاهد و تیمارهای 
حاوی کاراژینان مقادیر شاخص‌های قرمزی و زردی بالاتری را در 
مقایسه با تیمارهای حاوی آلژینات و زانتان نشان دادند. از آنجا که 
اندازه‌گیری شاخص‌های رنگ‌سنجی از سطح رویی و سوخاری شده 
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تیمارهای تولیدی انجام گرفت تغییرات شاخص‌های رنگی حاصل؛ 
ناشی از اثر فرآیند سرخ کردن نیز می‌باشند. مطالعات گذشته نیز کاهش 
شاخص روشنایی و افزایش شاخص قرمزی و زردی را در محصولات 
سوخاری شده پس از سرخ کردن مقدماتی گزارش کردند ( 1۷۲0۲201 
89 , .01 61). 


بافت‌سنجی 

چسبندگی! بافت به معنی تغییر شکل رخ داده طی گاز زدن 
محصول می‌باشد (2014 ,.47 6۶ ۲007017). در تیمارهای ناگت میگو 
دادند (۰/۰۵ > 0). به نظر می‌رسد این نتیجه ناشی از وجود مقادیر 
بالاتر رطوبت در تیمارهای حاوی صمع زانتان و کاراژینان بود. 
حق‌شناس و همکاران (2015 ,.۵1 ۶ 5هحعداعطع۴1۵) با بررسی تاثیر 
افزودن بتاگلوکان و کربوکسی متیل سلولز بر ویژگی های حسی و 
فیزیکی ناگت میگوی فراسودمند دریافتند نمونه‌های حاوی این دو نوع 
هیدروکلوئید کمترین میزان چسبندگی را نشان دادند که مطابق نتایج 
مطالعه حاضر بود به‌طوری‌که موثر بودن هیدروکلوئیدها بر کاهش 
میزان چسبندگی بافت فرآورده را ثابت می‌کند. 


۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. < 


ک ان ان من یی هي قضي ۱ 
ِ تک ۳3 ی 
ی رز اد ۳ ۳۹ ۳ نی ۳ 


تبمارها 11۲۷9۸۱۱۵۱۶ 


جلد ۲۰. شماره ۲. خرداد-تیر ۱۴۰۳ 


۶ دا ۱۳۹ 


۳030 0۲ 9۱۵۵۱۷۱۹۹ 113 مقادیر پار امترهای رنگ‌سنجی 
ی 


هر اه اهر 


نی ای ۲۳ 
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و 


پ 


۳ 
۳9 ۳ 


شکل ۲- مقادیر شاخص‌های رنگ‌سنجی در تیمار شاهد (میگو سوخاری) و تیمارهای ناگت میگوی حاصل از سوریمی در ترکیب با درصدهای 
مختلف کارازینان. آلژینات و زانتان 
صز نی صم 0عصتهامان عاععع0 رسای 0صه رمرحصتای 060 همه مره 0عهمااجه) مارم 0۲ علووزاقصه ۲مامی ۵۲ ممتااه ۷ 2۰ ۲۱۵۰ 
وید 0ص 6امصتعاه رهصهءعم ری ۵ مممدامهوه اممهن0 ره ممتاحصتماصم 
داده‌ها به‌صورت میانگین سه تکرار * انحراف معیار بیان شده‌اند. حروف مختلف (2-0) در نموداره نشان دهنده اختالاف معنی‌دار بین تیمارها می‌باشد (0>0.05). 
5 هم نع زد مهع01ص1 (عه) فتمتاع1 کصمتمذنا .صمتاه0۵71 ماه فمله‌نانع۲ معتطا ۵۶ مههتع2۷ معط مه 960و۲۵ه۵ 276 262 م1۳ 
0.05(۰>) کاصمطاهع؟ا م۵7۵۵ 


در فاکتورهای ارزیایی بافت» فاکتور تغییر شکل" برای ارزیابی 
فازایک شکیت باتهم فقو فا با ای ین هکل اساظ 
مستقیمی با تردی پوسته دارد (2018 ,./4 2 1ع60۳1). در مطالعه 
حاضر تغییرات معنی‌داری در فاکتور تغییر شکل میان تیمار شاهد و 
سایر تیمارها مشاهده نشد (۰/۰۵ < 0)» به‌طوری که تغییرات تابع روند 
خاصی نبود. در مطالعه فیله ماهی سوخاری شده» مرادی و همکاران 
(2009 .۵1 ۵۶ ۷۲0۲۵۵ گزارش کردند که شاخص تغییر شکل پس 
از سرخ کردن مقدماتی دچار افزایش شد که با نتایج تحقیق حاضر 
مطابقت ندارد. 

خاصیت فنریت" یکی از ویژگی‌های مهم و شناخته شده 
محصولات قوام‌یابی شده است و به معنای توانایی محصول در بازگشتن 
به حالت اولیه هنگام فشردن است (2014 ,.۵1 ۶ ۰00۲00 در 
مطالعه حاضر تیمارهای حاوی ۲ درصد کاراژینان مقدار فنریت بالاتری 


1- 160۳۳۵۵/0۵ 


نسبت به تیمارهای شاهد. ۱/۵ درصد کاراژینان, ۱/۵ و ۲ درصد آلژینات 
نشان دادند (۰/۰۵ > 40 در حالی که سایر تیمارها اختلاف معنی‌داری 
ناگت میگو طی فرآیند سرخ کردن مقدماتی در روغن عمیق رخ می‌دهد. 
باعث تشکیل حباب‌های کوچک و افزایش پف‌کردگی و درنتیجه 
افزایش میزان شاخص فنریت در بافت سوریمی می‌شود. علاوه بر آن» 
ژلاتینه شدن نشاسته‌ی موجود در پوسته سوخاری سدی را مقابل خروج 
حباب‌های تشکیل شده در بافت سوریمی تشکیل می‌دهد که منجر به 
افزايش حجم فرآورده و در نتیجه افزایش شاخص فنریت می‌گردد 
(2021 .اه 61 صعطن). به‌نظر می‌رسد که صمع کاراژینان نسبت به 
صمغ‌های آلژینات و زانتان. برهمکنش‌های بالاتری با پروتئین‌های 
میوفیبریل تشکیل داد به‌نحوی که مانع خروج بیشتر حباب‌های تشکیل 


2- ٩011 ومع‎ 


شعبان پور و همکاران. بهبود بافت ناگت میگوی تولیدی از سوریمی ماهی در ترکیب با کاراژبنان. آلژبنات و زانتان ‏ ۳۳۳ 


شد. پارک و همکاران (2008 ,.۸1 21 ۳۵۲) گزارش کردند که هرچه 
میزان چسبندگی ژل تولیدی بیشتر باشد. میزان فنریت نیز افزایش 
می‌یابد. در این راستاء آنتونووا و همکاران (2003 ,.۵1 6۶ ۸۵080۷۵) 
در تحقیقی که روی ناگت مرغ سرخ شده انجام دادند. نشان دادند که 


ارتباط مستقیمی میان قدرت تشکیل ژل و شاخص‌های رئولوژی بافت 
محصول مانند سختی» نیروی برشی 9 خاصبت ارتجاعی وجود دارد. 


جدول ۲- مقادیر شاخص‌های بافت‌سنجی در تیمار شاهد (میگو سوخاری) و تیمارهای ناگت میگوی حاصل از سوریمی در ترکیب با درصدهای 
مختلف کاراژینان آلژینات و زانتان 
صم 0مصنه)اه کا6عع مرح هی مه (رمریهای 0م0 همه مضه 0عماده) امتاجم رز ممن0صا فلکواقصه تساه ]0 عمترزج ۲۷ -2 12016 
«حصاصی: 0هصه مامصاهاه مصقصم مهم ۵ مممهاصه وج همان از ممتاحصنطاصی ص تمه 


(۱) ۲۱2۲/0655 ره همم (م) ممنامصصم]ع۱] 
۸00۳0 12-08 :1103-91 
25061982-836 6۳ 2( :11.03.1 
1 9( طهفع [ 577 238 103-1 
.»20 1-1۳ ۱۳۷/۵ 
1979-1-6 2 2-2( :11.03.01 
15918233 202193476۳ 1-0-1۰ 
7509085 1۱-06۳ :11.03.1 
466 1 کر 9۲ ۱۳۸ ۱۳۹۱۳۹ 
554-50.1۴. 537 105-2 :11-31 
50,0۳۶-+1525.105 1-4-61 1402-01۹ 
40 1248.181-33 2822 207 :1103-01 
366.35 742.42 خوو 203.875 ۱۳۹ 
1157138-8340 *165-+1-11 :11.03.1 


چسبند کی درصدهای هیدروکلوئید تیمار 
(۵) «متوعطالض . هون وتملامم 1 اصمجامع۳] 
2 7دک 55 ۰ ِ 
امناجمت 
۲۱۳2 05 
42۳ 1 کاراژینان 
68.824.90۳ 13 صمصمه‌عمسمن 
۳ 723 2 
48.4.29 05 
و کد5. 67 1 آلژینات 
۳/۳ 13 عفمنول۸۵ 
112.3013.4 2 
641021997۳ 05 
031۳ 5 1 زانتان 
طو6 78.317 13 ۱ 
4403 2 


داده‌ها به‌صورت میانگین سه تکرار ‏ انحراف معیار بیان شده‌اند. حروف مختلف (]-2) در هر ردیف و ستون. نشان دهنده اختلاف معنی‌دار بین تیمارها می‌باشد (050.05). 
0ص نامع ضرع ۲۵0۱۷ جموع صرً (2-1) فتمتاع1 کصمتعز ,ممتاهزعل 20صهاو ‏ مماهم‌نآمم۲ معتطا ۵۶ معهته2۷ مطا مه 60ووع۲)ه م2 0212 م1 
060.05(۰) کاحعصطاجعا 6076۵ مهن )صهم‌تللصوزو 


طبق نتایج جدول ۲ مقدار فاکتور سختی" در تیمار شاهد بالاتر از 
تیمارهای حاوی درصدهای مختلف آلژینات و زانتان بود (۰/۰۵ > ه). 
رها خای هی لیا ام کر شاه ۷ اه 
اختلاف معنی‌داری را در فاکتور سختی نشان ندادند (۰/۰۵ < 0). 
تحقیقات گذشته ثابت کردند که با افزايش میزان رطوبت ماده غذایی. 
میزان سختی آن کاهش می‌یابد و کمترین میزان شاخص سختی در 
محصولی دیده می‌شود که بالاترین مقدار رطوبت را دارا باشد ( ۷27612 
1 ,۳۱82۳0270 >6). بطور کلی رابطه معکوسی میان میزان رطوبت 
ماده غذایی و میزان شاخص سختی دیده شده بود. در تحقیق حاضر. 
رابطه‌ی معکوس میان سختی و رطوبت در تیمارهای حاوی آلژینات و 
زانتان مشاهده شد. در نتیجه‌ی دمای ناشی از فرآیند انعقاد و سرخ کردن 
اولیه» ابتداء پروتئین‌های میوفیبریل منبسط شده و پیوندهای دی‌سولفید 
پلیمریزه شده‌ی بیشتری تشکیل می‌دهند. که پلیمریزه شدن این 
پیوندهاء در نهایت منجر به متراکم شدن و منقبض شدن پروتیئن‌های 
میوفبریل و افزایش سختی بافت می‌شوند (2021 .۵1 ۰۶ 0500). در 
ای تاشی از فرایند آماده‌سازی پرویت‌های معلول: در تمک: خل 
قیوو حت ایک ققاز با و کول فان آپ کر کیش فوززد رد 
عبارت دیگر» سوریمی با سرعت بالاتری به مرحله‌ی دهیدراته شدن 


1- 65 


رسیده و پوسته سختی را در سطح خود تشکیل می‌دهد ( ,.41 61 طع) 
21 


آنالیز حسی 

نتایج ارزیابی حسی ناگت‌های تولیدی در مقایسه با تیمار شاهد. در 
جدول ۳ و شکل ۲ نشان داده شده است. اولین معیار ارزیابی کیفیت 
حسی محصولات سوخاری شده. ویژگی‌های پوسته سوخاری آن است 
که اثر مهمی بر میزان پذیرش محصول دارد. با اعمال فرآیند سوخاری 
کردن» پوسته‌ای با بافت ترد و نارنجی رنگ روی محصول شکل 
می‌گیرد که به‌عنوان سدی مقابل کاهش رطوبت فرآورده عمل می‌کند 
(2017 .1 61 17۷2۷۷). از نظر شکل ظاهری اختلاف معنی‌داری میان 
تیمار شاهد و تیمارهای ناگت میگو تولیدی مشاهده نشد (۰/۰۵ < 0 
زیرا کلیه‌ی تیمارها در معرض فرآیند آردزنی اولیه» لعاب‌دهی و 
پوئش‌دهی با آرد سوخاری قرار گرفته بودند. 

از آنجاکه هدف بهینه‌سازی بافت ناگت میگو با کاربرد 
هیقر رها بوف رپوس الم کمن قاری کف نتوین 
نتیجه به تیمار شاهد (میگو سوخاری) را دارا بود به‌عنوان تیمار بهینه در 
نظر گرفته شد. 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۲۰. شماره ۲. خرداد-تیر ۱۴۰۳ 


جدول ۳- مقادیر شاخص‌های آنالیز حسی در تیمار شاهد (میگو سوخاری) و تیمارهای ناگت میگوی حاصل از سوریمی در ترکیب با درصدهای 
مختلف کارازینان» آلزینات و زانتان 
ص تس مگ 0مصنتهاداه عام‌عع۱ظ رای 0صه وهای مهم مه 0مماو) اماصی صا کلفوامصه زتمعجهو 0 کمتاا ۲۷ -3 12016 
صقااصی: 0صه مافصتعاه مصقصهععه ره ]0 مهو 01/16۲۵۵6 ۱6 صمتامصتطاصیی 


پذیرش کلی بافت بو طعم شکل ظاهری درصدهای هیدروکلوئید تیمار 
2۵0۵ 0۲۵۵ ت3۹ 5۵1 داز :۱۷ ۵ )هر ف0املام۳۵ ۱۱۲ ... اممصصهع] 

802-4013 و0 8.046.16 طوی8.0 ۴( ۹ ۰ س 

متام 

021 7 ۱ص ۵ ( 7 715 0 

 "5( 13 9 (۳‏ ( _ او +2( 8.6 1 کاراژینان 

و 7.0 0و 708010 7028613 15 حمصه»‌عمصه 

0 ,7 ار ۳( 17 7 2 

۹0۳۹۳ ۰ ر و ا 1( 05 

70 ۳( ,0 ۳" 1 آلژینات 

7.0409 ۳ ۳ ۲ 2" 15 عندمنع ۸ 

7.0 ۰ کت( ,0 3 7 2 

7 اد را و( 4( 05 

.7,0 ۳( را 0 +" 1 زانتان 

7.0409 ۳ را( اا 0 15 ممط رمع 

2 0 0 ( ۱ ۱ (۴ 7.080.0۰ 


داده‌ها به‌صورت میانگین سه تکرار * انحراف معیار بیان شده‌اند. حروف مختلف (2-0) در هر ردیف و ستونء نشان دهنده اختالاف معنی‌دار بین تیمارها می‌باشد (0>0.05). 
م0162 متام جع ۳۵ جآمهع صاً (ل-2) فتمتاع1 کمممز1 ,ومتاهابهل 0ت2صماه + ومنهمناموم: معط ۵۶ معهره27 مطا مه 0عووع۲م)۵ 276 0212 مط1 
060.05(۰) فاحعصطاهعا 6076۵ عععصمتمنل اصهم‌تلصوزو 


شامد [2۵0۵) سس 


شکل ظاهری 
اف را[ ۱ 
8 


کارازسان‌۵ ۰ 0.5 نت عجوحدت) سس 
کارازیان۱ 1 01۱8620 

کارازیتان ۱۵ ۱.5 ۵20عععوروت سس 
کارازینان۲ 2 عیدوت سس 

پذیرش کلی 


۱۵۹۵۱ 
از ادن 


ینات۵ - 0.5 9۸1۵آی| ۸ سس طعم 8456 11 
الزٍینات! 1 نزو سس 
لزینات‌۱۵ 1,5 عادن‌نی|۸ سس 
آلزینات۲ 2 عاوزیژو۸ سته 
انتان ۰۵ 0.5 2۱0 سس 


زانتان۱ 1 )نی سس 


نتان ۱۸ 1.5 ممدزابری( سس بو 506۱ پافت 101۲1۷۲6 


زانتان۲ 2 الا سس 
شکل ۳- مقادیر شاخص‌های آنالیز حسی در تیمار شاهد (میگو سوخاری) و تیمارهای ناگت میگوی حاصل از سوریمی در ترکیب با درصدهای 
مختلف کاراژینن,آلژینات و زانتان 


نی حصم 0مصنه)دان کامع۱0۵ رای مصه ررتندی 060هعن مضه 0عهاهه) امصاجدی صز ماو واقصه وتمعجهو 0 ممتااه۷ .3 ,۲12 
وید 20 مافطاقاه رصقصهء عم ری ۵ ممممامهوج اصمعمانل ۳۱۵ ممتاحصتماصمی 


شعبان پور و همکاران. بهبود بافت ناگت میگوی تولیدی از سوریمی ماهی در ترکیب با کاراژینان. آلژینات و زانتان 


تیمار حاوی ۱ درصد کاراژینان بالاترین امتیاز شاخص‌های طعم. 
بو بافت و پذیرش کلی را نسبت به سایر تیمارهای حاوی صمغ‌های 
دیگر دارا بود (۰/۰۵ > ع) در حالی‌که» اختلاف معنی‌داری با تیمار شاهد 
نشان نداد. میزان پذیرش کلی برای ناگت‌های میگوی تولیدی در 
محدوده‌ی امتیازهای ۸/۸۰-۷/۲۶ بود که توسط ارزیابان بصورت 
"خیلی خوب" ارزیابی شده بود که پذیرش بالای ناگت‌های میگوی 
تولیدی را توسط ارزیابان نشان داد. اما به‌نظر می‌رسد. افزایش درصد 
هیدروکلوئیدها اثر کاهشی معنی‌داری بر مقدار پذیرش ناگت‌های میگو 
نشان داد به‌طوری که تیمارهای حاوی ۲ درصد کاراژینان کمترین مقدار 
پذیرش کلی را دریافت نمودند. همچنین, تیمار ۲ درصد زانتان کمترین 
امتیاز طعم و بافت را به خود اختصاص داد که دلیل آن می‌تواند به‌دلیل 
جذب بالای آب توسط صمغ زانتان باشد که منجر به تشکیل حالت 
ژله‌ای بیشتر و در نتیجه ایجاد بافتی نرم‌تر در هنگام جویدن در مقایسه 
مار قافن لاف کازم ال از ار وروی و 
همکاران (2014 ,.41 2 آ۲(۵۳0[76) کاهش معنی‌دار شاخص‌های حسی 


۳۳۵ 


رنگ» طعم» سختی و پذیرش کلی را در نمونه‌های حاوی 
هیدرو کلوئیدهای زانتان» گوار و کاراژینان گزارش کردند. 


نتیجه گیری 

کاربرد هیدروکلوئیدهای آلژینات و زانتان در بافت سوریمی سبب 
کاهش معنی‌دار میزان چربی در فرآورده نهایی شدند. کلیه‌ی تیمارهای 
ناگت میگوی تولیدی. مقدار چروکیدگی کمتری را در مقایسه با میگو 
پروتئین‌های میوفیبریل سوریمی به‌ترتیب باعث افزايش فنریت و 
چسبندگی بافت ناگت‌های میگو شدند. شاخص‌های رنگ‌سنح, (#] 
و *0#) در این مطالعه بیشتر تحت تأثیر فرآیند سرخ کردن قرار داشت. 
تیمار حاوی ۱ درصد کاراژینان بالاترین امتیاز شاخص‌های حسی را 
دریافت کرد و میزان پذیرش آن در محدوده‌ی میزان پذیرش تیمار 
شاهد قرار گرفت. با توجه به نتایج حاصل» صمع کاراژینان اثر بهتری را 
نسبت به صمغ‌های آلژینات و زانتان بر بهبود بافت ناگت میگو نشان 
داد و به‌طور کلی» کاربرد مقدار ۱ درصد کاراژینان در اين زمینه پیشنهاد 
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